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بررسی خواص فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر کوزه کم چرب حاوی پودر بتاگلو کان و 


عصاره اتانولی پونه کوهی 
بهارک حساس"- لیلا ناطقی*"- علیرضا شهاب لواسانی" 


تاریخ دریافت:12/)8 1390 
تاریخ پذیرش: 1397/08/10 
چکیده 
پنیر کوزه » نوعی پنیر سخت می‌باشد که به‌صورت سنتی در نواحی غربی ایران از شیر خام گاو گوسفند و گاهی بز تولید می‌شود. دوره رسیدگی این پنیر درون 
کوزه‌های سفالی داخل خاک سپری می‌شود. لذا دارای مجموعه‌ای از واریته‌های میکروارگانیسم‌ها بوده» بنابراین از ویژگی‌های حسی منحصر به فردی برخوردار 
اسه با ايم هازسض وان مرک هی ساره مقر یی راو گوس لاس مرو ان ام اش موی سار فان اشسیه اس لها 
هدف کلی از این پژوهش بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی. ضد میکروبی و حسی پنیر کوزهای کم چرب (تهیه شده از شیر 4/3 چربی) حاوی پودر بتاگلوکان 
در غلظت‌های (۲5,)122) و4/) و عصاره اتانولی پونه کوهی در غلظت‌های (1 2,40 و703 و مقایسه آن با نمونه پنیر شاهد (تهیه شده از شیر78 چربی) پس 
از طی 610 روز نگهداری بود. نتایج بررسی ضد میکروبی نشان داد استفاده از بتاگلوکان اثر معنی‌داری روی خواص ضدمیکروبی تیمارهای مورد بررسی نداشت و 
استفاده از عصاره اتانولی پونه و افزایش غلظت آن اثر معنی‌داری بر افزایش خواص ضدمیکروبی تیمارهای مورد آزمون داشت. مطابق با نتایج پس از طی(0 روز 
نگهداری» تیمار حاوی 3) درصد عصاره اتانولی پونه در مقایسه با سایر تیمارها و نمونه شاهد بیشترین کاهش شمارش کلی میکروار گانیسم‌هاء لاکتوباسیلوس‌هاء 
کیک و مخمر کلی‌فرم‌هاء اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس را نشان داد. نتایج بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نشان داد میزان پروتئین» چربی» اسیدیته و 
ازت محلول در آب تمامی تیمارهای مورد آزمون طی دوره نگهداری افزایش و 0۳ و رطوبت و سختی بافت نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 069)کم) کاهش یافت. 
نتایج ارزیابی حسی پنیر نشان داد که تیمار حاوی 5) درصد بتاگلوکان و3)درصد عصاره اتانولی پونه از بالاترین قابلیت پذیرش حسی برخوردار بود. بنابراین با 
استفاده از 3)درصد بتاگلوکان و 3لادرصد عصاره اتانولی پونه در فرمولاسیون پنیر کوزه‌ای کم‌چرب می‌توان» پنیری ایمن با بار میکروبی در حد استاندارد و بافت 
مطلوب در مقایسه با نمونه شاهد تولید نمود. 


واژه‌های کلیدی: پنیر کوزه‌ای» بتاگلوکان» عصاره اتانولی پوند. 


مقدمه 

پنیرهای سنتی ایرانی یکی از پرمصرف‌ترین فرآورده‌های تخمیری 
شیری تولید شده در ایران می‌باشند و بسته به نحوه فرآوری آن‌ها که 
در مناطق مختلف تا حدودی متفاوت می‌باشد دارای ویژگی‌های حسی. 
فیزیکوشیمیایی و میکروبی متفاوتی می‌باشند. ( ,61 2 1۷1226 
8 اکثر تولیدکنندگان پنیرهای سنتی معتقد هستند که استفاده از 
شیر خام باعث ایجاد عطر و طعم مطبوع در پنیر می‌شود که اين امر در 
واقع به دلیل فعالیت آنزیم‌های پروتئولیتیک و لیپولیتیک موجود در شیر 
و تولید شده توسط فلور میکروبی شیر خام می‌باشد (میرزایی و 


1 - دانش آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی, دانشکده کشاورزی» واحد 


ورامین - پیشواه دانشگاه آزاد اسلامی, ورامین» ایران 
2- گروه علوم و صنایع غذاییء دانشکده کشاورزی» واحد ورامین - پیشواء دانشگاه 


علیقلی نزاد1390). پنیرهای حاصل از شیرخام. معمولاً در نواحی 
روستایی و در مواردی به‌صورت خانگی از شیرخام گوسفند و بز (یا 
مخلوط هردو با استفاده از رنین طبیعی (یا رنت تجاری) و معمولاًبدون 
کشت آغازگر تولید می‌شوند. بنابراین فرایندهای تخمیر و رسیدگی این 
فرآورد» کاملاً توسط فلورمیکروبی ذاتی موجود در شیر و نیز ناشی از 
محیط شیردوشی و تولید پنی انجام می‌شود ( ,۱ ۶ حدتصحصمی 
0 مسئله مهم در تولید این فرآورده لبنی» استفاده از شیر خام و پر 
چرب بوده و به دلیل آلوده شدن شیر در مراحل تولید و پس از دوشش 
احتمال آلودگی پنیرهای تولید شده از اين شیر به انواع میکروب‌های 
بیماری‌زا وجود دارد (نجفی و همکاران,1200). پنیر کوزه پنیر سخت و 
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تا حدی اسیدی و شور مزه است و ظاهری خشک دارد. تولید آن 
به‌صورت کاملاً سنتی می‌باشد و مصرف آن در مناطق غرب کشور رایج 
است. این محصول به دلیل حفظ مواد مغذی موجود در دلمه» نسبت به 
پنیر آب نمکی از ارزش غذایی بالایی برخوردار است (موسوی‌پور و 
همکاران, 130). طی تحقیقی که در مورد خصوصیات میکروبیولوژی 
پنیر کوزه آذربایجان‌غربی مورد مطالعه قرار گرفت؛ نتایج نشان‌دهنده 
وجود میکروارگانیسم‌هایی مثل اشرشیاکلی و استافیل وک وکوس اورئوس 
کوآگولار مثبت در پنیرهایی بود که مدت زمان زیادی از رساندن آن‌ها 
نگذشته بود در حالیکه در پثیرهایی با بیش از 1 سال دوره رسیدگی. 
باکتری‌های بیماری‌زا یافت نشدند (آقازاده مشگی, 1300). در تحقیق 
دیگری که هدف آن بررسی تنوع زیستی میکروارگانیسم‌های پنیر 
محلی در طول دوره رسیدگی بود. در بازه‌های زمانی صفر.200.20 و 
0 روزه مشاهده شد که تنوع و تعداد میکروارگانیسم‌ها به شدت تحت 
تاثیر زمان رسیدگی بوده است. به‌طوری که مصرف پنیر کردی تولیدی 
از شیر خام پس از حداقل 610 روز رسیدگی پیشنهاد شد (مرتضوی و 
همکاران» 1329). 

با توجه به اثرات سوء مصرف مواد غذایی پرچرب بر سلامتی افراد 
جامعه, امروزه تولید و تقاضای مواد غذایی کم‌چرب از جمله پنیر مورد 
توجه قرار گرفته است ( آقازاده مشگی و همکاران» 1309) از طرفی 
تولید پنیر کم چرب با مشکلاتی مواجه است زیرا با کاهش چربی عطره 
مزه و بافت پنیر صدمه می‌بیند (1996 ,۵ 1 01167), به همین دلیل 
تحقیقات مختلفی در زمینه استفاده از جایگزین‌های چربی جهت تولید 
پنیر کم‌چرب با کیفیت مشابه با نوع پرچرب آن صورت گرفته است. 
یکی از مهمترین رهیافت‌ها در ساخت پنیرهای کم‌چرب استفاده از 
ترکیبات جایگزین چربی مانند بتاگلوکان می باشد. بتاگلوکان پلی‌مری 
از واحدهای گلوکز است که در دیواره سلولی آندوسپرم و لایه آلورون 
دانه غلات به‌ویژه جو و یولاف یافت می‌شود و توانایی تشکیل ژل 
داشته و باعث افزایش ویسکوزیته محلول می‌شود از اين رو می‌تواند 
به‌عنوان قوام‌دهنده. پایدارکننده و یا به‌عنوان جایگزین چربی جهت 
بهبود بافت و ویژگی‌های فیزیکی محصولات کم‌چرب استفاده گردد 
(2007 ,عتته0هتانظ فمح مملنهم2ه: پوراحمد و همکاران 13) 
گزارش کردند با استفاده از 5() درصد بتاگلوکان در فرمولاسیون ماست 
کم چرب میزان آب‌اندازی به‌صورت معنی‌داری در مقایسه با نمونه شاهد 
کاهش یافت. در تحقیق دیگری امیری عقدائی و همکاران (1391) 
گزارش کردند با استفاده از 1/2 درصد بتاگلوکان در فرمولاسیون سس 
مایونز کمچرب می‌توان لا درصد چربی سس مایونز را در مقایسه با 
شاهد کاهش داد بدون اینکه اثر نامطلوب روی خواص حسی و کیفی 
سس مایونز کم‌چرب داشته باشد. 

پونه. گیاهی است معطرء علفی» چند ساله. از تیره نعناعیان, ساقه 
آن. چهارگوش و راست منشعب, برگ‌هاء تخم‌مرغی دندانه‌دار و کرک‌دار 
به رنگ سبز مایل به بنفشء میوه آن چهار فندقه‌ای و صاف و دانه آن» 


بیضوی شکل و کرک‌دار است. قسمت‌های مورد استفاده آن, اندام‌های 
هوایی و عرق گیاه می‌باشند. تانن» مواد رزینی» قند و اسانس (شامل 
ترکیبات کتونی نظیر اپولگون» لیمونن. دیانتن. آزولن) از ترکیبات 
شیمیایی آن محسوب می‌شوند (2001 ,. ۶ طان6). بنیادیان و 
همکاران 1394) به بررسی اثر استفاده از عصاره‌های گیاهان ترخون» 
نعناع» پونه زیره و آویشن بر باکتری اشرشیاکلی در پنیر سفید ایرانی 
پرداختند. نتایج نشان داد. عصاره آویشن بیشترین اثر ضدمیکروبی را 
دارا بود و توانست در غلظت‌های ۰0۲1 ۲2) درصد پس از 109 ساعت 
تعداد باکتری را به میزان 3 و4 سیکل لگاریتمی در مقایسه با نمونه 
شاهد کاهش دهد. 

عشقی و همکاران (1391) با بررسی اثر اسانس پونه بر فعالیت 
باکتری‌های لا کتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپت وکوکوس ترموفیلوس 
در ماست مشاهده کردند که تعداد باکتری‌های آغازگر در همه نمونه‌های 
ماست در طول نگهداری کاهش معناداری داشت. در تحقیقی دیگر 
مشاک و همکاران (1307) رفتار لیستری) منوسیتوژتز را در طی روند 
تولید پنیر سفید ایرانی تحت تاثیر اسانس آویشن شیرازی مورد مطالعه 
قرار دادند. پراساس نتایج این مطالعه اسانس پونه کوهی در غلظت‌های 
0 تا 30002 از بالاترین خاصیت ضد لیستریایی برخوردار بوده و 
کاربرد آن سبب کاهشن 1 تا 1/۵ سیکل لکاریتمی از این باکتری در 
نمونه‌های پنیر و به موازات آن در نمونه‌های آب نمکی گردید. بار 
میکروبی بالای پنیرهای کوزه‌ای و میزان چربی بالای آن منجر به 
محدودیت مصرف این پنیر توسط مصرف‌کنندگان گردیده است. 
بنابراین لازم است تحقیقات بیشتری در زمینه استفاده از اسانس‌های 
طبیعی با خواص ضدمیکروبی روی میکروب‌های پاتوژن و عامل فساد 
در مواد غذایی نظیر اسانس پونه کوهی و استفاده از پودر بتاگلوکان 
به‌عنوان جایگزین چربی صورت گیرد تا بتوان گام موثری در زمینه تولید 
محصولات غذایی ایمن و فراسودند برداریم. هدف از این مطالعه بررسی 
تاثیر پودر بتاگلوکان در غلظت‌های 05,22 و1 درصد) و عصاره 
اتانولی پونه کوهی در غلظت‌های (1 ۲2,00 و 60/3 درصد) بر خواص 
فیزیکوشیمیایی, میکروبی و حسی پنیر کوزه کم‌چرب پس از طی () 
روز نگهداری بود. 


مواد و روش‌ها 

شیر خام 1/5 و32 درصد چربی از کارخانه اسپوتا (ارومیه» ایران)» 
پودر بتاگلوکان با درجه خلوصر(/ و ساختار 1 به‌3 و1 به4 از شرکت 
آریان سلامت (تهران»ایران» پونه کوهی ( جهاد دانشگاهی. تهران) 
مایه پنی6)(ادرصد (رنت گیاهی کامینو کس, اسپانیا) و نمک (بیدستان, 
ایران) تهیه شدند. کلیه مواد شیمیایی شامل سیترات پتاسیم» اسید 
سولفوریک» هیدروکسید سدیم اسید کلریدریک الکل ایزوامیلیک» 
سیترات سدیم. نیترات نقره شناساگر متیل رد» اسید بوریک» شناساگر 


کرومات پتاسیم» معرف کواکس» فنل فتالئین آب پیتونه استریل اتانول, 
متانول. قرص کاتالیزور کلدال و سود (سیگماء آمریک) تهیه شدند 
همچنین محیطهای کشت تهعظ 1۷۳۴۵1۲116 ععع۸ ۰۷۹۰ 
۸ 143 طا0ظ ۲0 و تعع۸ (3 (مرک. آلمان) خریداری 


گردیدند. 


آماده‌سازی و تهیه عصاره اتانولی پونه کوهی 

برگ‌های گیاه توسط آسیاب پودر شده و از الک با سایز مش 44 
عبور داده شد. عصاره‌گیری از پونه به کمک دستگاه سوکسله با 
مخلوطی از حلال‌های آب و اتانول 10 میلی‌لیتر به نسبت 1 به 1) به 
مدت 3 ساعت انجام گرفت. عصاره به‌دست آمده توسط کاغذ واتمن 
صاف گردید و سپس عصاره به‌دست امده توسط دستگاه روتاری در 
دمای 62 درجه سانتی‌گراد تغلیظ شد. خشک‌کردن نهایی عصاره به 
کمک آون در دمای(61 درجه سانتی‌گراد انجام گرفت و تا زمان استفاده 
از آن» در شیشه‌های فویل پیچی شده در دمای3 درجه سانتی گراد در 
یخچال نگهداری شد (رنجبر و همکاران,1393). 


تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی (0۱116) و کشندگی 
6۵۳0 

برای تعیین حداقل غلظت مهارکننددگی و کشندگی عصاره اتانولی 
پونه کوهی از روش مک فارلند مطابق با روش زارع بیدکی و همکاران 
(1200) استفاده شد. آزمایش ۷116 در میکروپلیت90 چاهکی استریل 
و با روش براث میکرودایلوشن" انجام شد. اين میکروپلیت‌هاء دارای 8 
ردیف 2 چاهکی به حجم 2200 میکرولیتر هستند. در مرحله آخر 
میکروپلیت در انکوباتور با دمای 3۳0 به مدت24 ساعت قرار داده شد 
و بعد از اتمام انکوباسیون» کدورت يا عدم کدورت در چاهک‌ها به‌صورت 
چشمی مشاهده و نیز جذب نوری توسط الیزا ریدر خوانده شد. برای 
تعیین حداقل غلظت بازدارنده رشد» کمترین غلظتی که کدورتی نداشت 
و به عبارت دیگر رشد اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده 
نشد. به‌عنوان عدد ۷116 منظور گردید. 


تولید پنیر کوزه‌ای 

برای تهیه پنیر کوزه‌ای پرچرب شاهد از شیر خام گاو3 درصد چربی 
بدون عصاره تانولی پونه و بتاگلوکان استفاده شد برای تهیه نمونه‌های 
پنیر کوزه‌ای کم‌چرب از شیر خام گ/1/3 چربی همراه با غلظت‌های 
مختلف 425 5() و 1 درصد وزنی/ وزنی بتاگلوکان و غلظت‌های 
مختلف عصاره اتانولی پونه کوهی ۲2,1 و 3() درصد وزنی/ وزنی 
استفاده گردید. به‌منظور تولید پنیر به روش سنتی, ابتدا شیر خام تا دمای 


جمتاهامهعوم) متا زطاتطط حصتاحصتص] ۱۷ 1 


ممتاه‌طامهعوم هزهتهمامظ ص21 
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تقریبی 32 تا درجه سانتی‌گراد حرارت داده شدء و پس از سرد کردن 
تا دمای (3 درجه سانتی‌گراد. مایه پنیر ۲66) درصد به میزان 001 
وزنی/ حجمی به شیر اضافه گردید (در اين مرحله غلظت‌های مختلف 
بتاگوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی نیز به نمونه‌های پنیر کم‌چرب 
افزوده شد) و به مدت‌5 دقیقه به‌خوبی همزده شد. پس از تشکیل دلمه 
(تشکیل دلمه حداقل 45 دقیقه به طول انجامید) آن را به قطعات 
1187 برش زده درون پارچه تمیز ریخته و به مدتع ساعت در 
دمای اتاق جهت آبگیری تحت فشار وزنه‌هایی با وزن حدود1) وزنی 
قرار داده شد. سپس دلمه‌های خرد شده به2 37 درصد وزنی/ وزنی نمک 
آغشته شدند سپس آنها را درون کوزه‌هایی از جنس سفال قرار داده و 
تا جلی ممکن با فشار درون کوزه‌ها را پر کرده تا هوایی باقی نماند 
پس از آن درب سفالی را روی کوزه‌ها قار داده و توسط پارچه متقال و 
کش, دور گردی درب را محکم کرده و در نهایت کوزه‌ها را جهت 
تکمیل فرآیند رسیدن در عمق 1 متری زیر خاک به‌طوری که قسمت 
سر کوزه به سمت پایین قرار بگیرد به مدت 610 روزه قرار گرفتند. 
نمونه‌های پنیر تهیه شده به مدت (6 روز نگهداری شد و آزمون‌های 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی در لحظه صفر (بلافاصله پس از تولید 
قبل از خاک کردن) و روز60ام (ساعت1/40) انجام گردید(پاک‌بین, 
0 


اندازه‌گیری میزان پروتنین کل و ازت محلول در آب (درصد) 

مقدار پروتئین کل با استفاده از روش ماکرو کلدال مطابق با استاندارد 
ملی ایران به شماره639» اندازه‌گیری شد. در اين روش میزان نیتروژن 
موجود در نمونه محاسبه گردید و سپس با استفاده از فاکتور پروتئین که 
برای پنیر 035 است میزان پروتتین نمونه شیر مشخص شد. 
اندازه‌گیری ازت محلول نیز با روش کلدال مورد استفاده قرار گرفت. 
ابتدا نمونه آماده سازی و ازت محلول آن با استفاده از محلول اسید 
کلریدریک2 نرمال و هیدرو کسید سدیم2 نرمال در0۳1-46 استخراج 
گردید سپس نمونه‌ها در آون با دمای (4 درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند 
وشن کر ۵ له یه منت تیم سامت افو ین رس 1 
سانتریفوژ, نمونه‌ها با استفاده از کاغذ صافی واتمن 4۵ و پشم شيشه 
صاف و محلول بالایی جهت اندازه‌گیری شد ,1ه ۶ ۲۲00) 
(1982. 


اندازه‌گیری میزان چربی و رطوبت (درصد) 
برای تعیین میزان چربی نمونه‌های پنیر از روش ژربر مطابق با 
استاندارد ملی ايران شماره300 استفاده گردید. مقدار3 گرم نمونه پنیر 


به همراه 10 میلی‌لیتر اسید سولفوریک غلیظ و 1 میلی‌لیتر الکل 


طامرظ ممتابان31۷]1000 
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ایزوآمیلیک در بوتیرومتر مخلوط و در حمام آبی 60 درجه سانتی‌گراد 
نگهداری شد. جداسازی چربی به کمک سانتریفوژ ژربر با سرعت 12000 
دور بر دقيقه به مدت 3 دقيقه انجام و مقدار چربی به‌طور مستقیم از 
روی بوتیرومتر قرائت شد. اندازه‌گیری رطوبت بر اساس استاندارد ملی 
به شماره 1723 انجام شد. 


اندازه‌گیری 0۳۲ و اسپدیته 

سنحش ۳ با استفاده از مت مامتلر (۷۲۵۲۱۱۵ ,۷۸ شوک 
و اندازه‌گیری اسیدیته قابل تیتر بر حسب (درصد اسیدلاکتیک) با 
استفاده از سود1) نرمال و فنل فتالئین به‌عنوان شناساگر با استفاده از 
استاندارد ملی ایران به شماره 2054 انجام شد 


اندازه گیری خاکستر 

از روش سوزاندن و اکسید کردن کامل مواد غذایی با استفاده از 
کوره لد درجه سانتی‌گراد جهت تعبین میزان خاکستر نمونه‌های پنیر 
استفاده گردید (خسروشاهیء 1387). 


اندازه‌گیری مقدار نمک 

اندازه‌گیری مقدار نمک در پنیر از روش تیترسنجی موهر مطابق با 
استاندارد ملی ایران به شماره 109 استفاده گردید. 60 گرم از نمونه 
پنیر با آب گرم 40 درجه سانتی‌گراد به‌طور کامل مخلوط و سپس آن را 
به یک بالن ژوژه منتقل کرده و حجم آن با آب گرم به 100 میلی‌لیتر 
رسانیده شد. 100 میلی‌گرم از محتویات بالن ژوژه بعد از صاف کردن 
برداشته شد به‌همراه 1 میلی‌لیتر محلول شناساگر کرومات پتاسیم به 
درون یک ارلن مایر ریخته شد. سپس با محلول ۲1 مولار نیترات نقره 
تیتر شد تا رنگ قهوه‌ای متمایل به قرمز که نشان‌دهنده نقطه پایان 


تیتراسیون است» مشهود شد. 


اندازه‌گیری سختی بافت 

اندازه گیری سختی بافت بوسیله اینستران مدل 1140 و مطابق با 
روش حسینی و همکاران (136) با اندکی تغییر انجام گردید. نمونه‌های 
پنیر با قطعات 10005 میلی‌متری برش داده شدند و توسط پروب 
استوانه‌ای با قطر30 میلی‌متر و سرعت ابت(10 میلی‌متر بر دقیقه تا 
0 ارتفاع اولیه فشرده شدند. 


آزمون‌های میکروبی 

به‌منظور شمارش میکروارگانیسم‌های زنده در نمونه‌های پنیر 
کوزه‌ای با استفاده از محلول بافری آب پپتونه به روش سریالی رقیق 
گردید. بدین صورت که 1 گرم از قسمت‌های مختلف پنیر تهیه و 
به‌وسیله هاون و بوته چینی استریل خرد شده و با9 سی‌سی محلول 


بافری آب پیتونه مخلوط گردیده و01 سی‌سی از محلول به‌دست آمده 
را روی محیطهای کشت مخصوص. به روش کشت سطحی کشت 
داده شد. برای شمارش کلی میکروار گانيسم‌ها مطابق با استاندارد ملی 
ایران به شماره 2404 از محیط کشت پلیت کانت آگار در دمای (3 
درجه سانتی‌گراد و به مدت 72 ساعت انحام گردید. برای شمارش 
لاکتوباسیلوس مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 171604 از محیط 
کشت ۸227 ۷186-811 (حدود ۵۲1 نمک صفراوی (اادعد0) 
در دمای 37 درجه سانتی‌گراد به مدت 72 ساعت انکوباسیون انحام 
گردید. برای شمارش کیک و مخمرها مطابق با استاندارد ملی ایران به 
شماره104» از محیط کشت ۸۵7 ۷00 به مدتظ روز, در دمای 
5 درجه سانتی‌گراد استفاده گردید. برای شمارش کلی‌فرم‌ها مطابق با 
استاندارد ملی ایران به شماره 11166 با استفاده از محیط ۷۳۸ و 
به روش ]02166 ۳0۲6 دو لایه در دمای 25 درجه سانتی‌گراد به مدت 
تا24 ساعت انجام گردید. شمارش اشریشیا کلی مطابق با استاندارد 
ملی ایران به شماره 2234 بر روی محیط کشت 8018 350 در 3 
در جه‌سانتی گراد هصق * 237 ساعت انحام گردید. شمارش 
استافیل وکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت مطابق با استاندارد ملی ایران 
به شماره 096-1 بر روی محیط کشت 2ع۸ 170-۳۲10۲ظ به 
علاوه زرده تخم مرغ و تلوریت پتاسیم در دمای 37 درجه سانتی گراد و 
به مدت 48 ساعت انجام گردید. 


ارزیابی حسی (مزه بو بافت و پذیرش کلی) 

آزمون ارزیابی حسی نمونه‌های پنیر با استفاده از 9 نفر ارزیاب 
آموزش دیده با روش هدونیک 2 نقطه‌ای با رتبه بندی به‌صورت 4,5 
23و به‌ترتیب برای بسیار خوب خوب. متوسط بد» بسیار بد بر روی 
ویژگی‌های مزه. بو بافت و پذیرش کلی انجام گردید. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور طراحی تیمارها از طرح کاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل 
استفاده شد. بنابراین 160 تیمار همراه با نمونه شاهد طراحی گردید. برای 
تحزیه و تحلیل داده‌ها از روش آنالیز واریانس یک طرفه دانکن استفاده 


نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی (۷۲۲0) و کشندگی 
080 


حداقل غلظت مهارکنندگی برای اشرشیاکلی ۲071)درصد و برای 
استافیل وکوکوس اورئوس 93)() درصد و حداقل غلظت کشندگی برای 
اشرشیاکلی 135 ()درصد و برای استافیلوک وکوس اورئوس 19) درصد 


به‌دست آمد. 


تغییرات میزان پروتئین کل و ازت محلول در آب 

ننایج تغییرات پروتئین کل و ازت محلول در آب پنیرهای کوزه‌ای 
پس از طی 612 روز نگهداری در جدول1» گزارش شده است. همانطور 
که مشاهده می‌شود مقادیر درصد پروتئین تمامی تیمارها طی دوره 
نگهداری (61 روز) به‌طور معنی‌داری (0>0(68) افزایش یافت. نتایج 
نشان داد میزان پروتئین در نمونه‌های کم چرب در مقایسه با نمونه 
شاهد به‌صورت معنی‌داری ())کج) بالاتر بود. احتمالا علت این امر 
می‌تواند به دلیل افزایش میزان پروتئین در ماده خشک با کاهش میزان 
چربی شیر باشد. همچنین با توجه به نتایج به‌دست امده استفاده از 
بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی‌دار (0<6(68) روی 
تغییرات درصد پروتئین پنیر کوزه‌ای کم‌چرب نداشتند که این می‌تواند 
به این دلیل باشد که بتاگلوکان» کربوهیدراتی با مقادیر ناچیز پروتتین 
است. بنابراین افزایش غلظت آن در محصول باعث افزایش پروتئین 
نگردید. همچنین می‌تواند به دلیل عدم حضور ترکیبات پروتئینی در 
عصاره اتانولی پونه باشد (2010 ,اه 1» ممتمه-معطممد6) آناعطع 
و همکاران 2006 میزان پروتئین پنیر ۲161۷2 را 13 درصد به‌دست 
آوردند و علت افزایش پروتلین بالای آن را به وجود ماده خشک بسیار 
بالای پنیر هلوا نسبت دادند. ازت محلول در آب به ازت کل. معیاری 
برای پروتئولیز اولیه شامل پروتئین‌های آب پنیر پپتیدهای درشت 
مولکول و متوسط مولکول می‌باشد (مرتضوی و همکاران» 
0 :2003 ,۰۱ ۰۶ ونرع1:240ن0). نتایج تغییرات ازت محلول در آب به 
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ازت کل (درصب) پنیرهای کوزه‌ای پس از طی 600 روز نگهداری در 
جدول شماره1 گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود مقادیر 
ازت محلول در آب تمامی تیمارها به‌طور معنی‌داری تا روز (ام افزایش 
یافت. میزان ازت محلول در آب به ازت کل در نمونه شاهد به شکل 
معنی‌داری عم بالاتر از نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب بود. 
نتیج روز شصتم تولید نشان داد با فزایش غلفلت بتاگلوکان میزان ازت 
محلول در آب به ازت کل روند افزایشی داشته است به‌طوریکه میزان 
ازت محلول در آب نسبت به ازت کل در نمونه‌های حاوی 1 درصد 
تتاگلوکان بالاتر از سایر تتمارها حت فاهد نود کذ این اختمالا می‌تواند 
به‌دلیل وجود ترکیبات قندی بیشتر و رطوبت بالاتر و در نتیجه افزایش 
فعالیت آنزیج رفت و اما رفتهانباشد: لازم یهد کر است شرانط باده [ولید 
و تولید محصول از جمله رطوبت و میزان نمک فرمولاسیون می‌تواند 
رشد باکتری‌های پروتتولیتیک و فعالیت پروتولیتیکی آنها را تحت تأثیر 
قرار دهد و در نتیجه باعث تفاوت در میزان پروتئین‌های محلول در آب 
و فاکتور رسیدن شود. نتایج نشان داد استفاده از بتاگلوکان و عصاره 
اتانولی پونه و افزایش غلظت آنها اثر معنی‌داری (000<م) روی 
تغییرات ازت محلول در آب به ازت کل نداشته است. در این راستاء طی 
تحقیقی 061120 و همکاران (263) روی پنیر سیگمای ترکی» گزارش 
کردند میزان پروتئین محلول در آب نمونه‌های پنیر سیگما طی دوره 
نگهداری از 2۵14/67 به 7/0294 افزايش یافت. 


جدول 1 - بررسی تغییرات میزان پروتئین و ازت محلول در آب به ازت کل (//) نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان 


9 عصاره اتانولی پونه کوهی و ساهد 


نمونه (۲۷/۷) پروتئین ازت محلول در آب به ازت کل () 
روز 0 روز 60 روز روز60 

شاهد(بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) ‏ 0042 162152 ۰ +12۳ 21/222 لخد 124522 .۰ +01۲ 16/182 
25 بتا گلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ‏ ]017 22372 +0167 2/2922 ۴ 082*۰125 12/292 
5بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ۰ 01778 +2298 ۰ +226۶ 2/352 15 1/392 ۰ 1/0 1۳/3102 
1 بتاگلو کان +0/1عصاره اتانولی پونه ۰ 2235-0064 ۰ +006 22155 ۴ 15 .۰ +006 10/9 
5بتاگلوکان + 0/2عصاره اتانولی پونه ‏ *0146) +2285 0/9۶ 2/282 ۴ 10/212 ۰ 0/128۸ 16/192 
5بتاگلوکان + 0/2عصاره اتانولی پونه 01568 +2302 +۵2ع2/) 2/3252 10/385 .۰ +222 +:1۳/48 
1 بتاگلوکان + 0/2عصاره اتانولی پونه ‏ 00925 +2024 ۰ 012 2/202 تفن 10/612 .۰ 082۸ 16/8992 
5 بتاگلوکان + 0/3عصاره اتانولی پونه 0/14۴ +231 14 +2//216 #ع0 10/171 ۰ 252/) 14/382 
5بتاگلوکان + 0/3عصاره اتانولی پونه *146) +2282 0/158 2/2012 *10/۳43 ۰.۰ +022 1۴/452 
1 بتاگلو کان + 0/3عصاره اتانولی پونه ‏ *13) +2212 <«0/2) 2/2352 تما 10/52۴2 .۰ 082۲ 16/802 


[ تهیه شده از شیر پر چرب3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
1 حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 
۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


تغیبرات چربی و رطوبت پنیرهای کوزه‌ای 
نتایج تغیبرات چربی پنیرهای کوزه‌ای پس از طی (61 روز نگهداری 
در جدول شماره2 گزارش شده است. همانطور که مشاهده شد مقادیر 


درصد چربی تمامی تیمارها به‌طور معنی‌داری تا روز )ام افزایش یافت 
(ظ)(0ک0. بدین ترتیب در روز صفر (لحظه پس از تولید) و روز 00ام 
بیشترین میزان چربی متعلق به نمونه شاهد بود و کمترین مقدار چربی 
به‌ترتیب متعلق به نمونه حاوی ( درصد بتاگلو کان+2) درصد عصاره 
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اتنوی پونه) و 1 درصد بتاگلوکان+01) درصد عصاره اتنلی پونه 
بود. همچنین با توجه به نتایج به‌دست آمده استفاده از بتاگلوکان و 
عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی‌داری (0<6)8) روی تغییرات درصد 
چربی پنیر کوزه‌ای کم چرب نداشت. عامل موثر در این نتیجه می‌تواند 
مربوط به وجود منافذ کوزه سفالی, باشد که موجب از دست دادن رطوبت 
و افزايش میزان ماده خشک و نیز میزان چربی گردید. عدارون و 
همکاران 203) در مطالعه‌ای روی پنیر معروف سیکمای ترکی" 
میزان میانگین 37/28 درصد چربی از نمونه‌ها به‌دست آورده‌اند و 
گزارش کردند تغییرات چربی در پنیر به دلیل شرایط متفاوت تولید و 
چربی شیر پنیرسازی است. 

نتایج تغییرات رطوبت پنیرهای کوزه‌ای طی (61 روز نگهداری در 
جدول شماره 2 گزارش شده است. همانطور که مشاهده شد مقادیر 
درصد رطوبت تمامی تیمارها به‌طور معنی‌داری تا روز 00ام کاهش 
پافت. نتایج نشان داد این روند کاهش رطوبت طی دوره نگهداری در 


نمونه شاهد نسبت به نمونه‌های پنیر کم چرب شدیدتر بوده که علت 
این پدیده می‌تواند بدلیل برهمکنش پلی‌ساکارید بتاگلوکان با کازئین 
شیر و جلوگیری از دست دادن آب باشده نتایج نشان داد نمونه‌های پنیر 
کوزه‌ای کم چرب میزان بالاتری رطوبت نسبت به نمونه شاهد در تمام 
بازه‌های زمانی داشتند که علت کاهش رطوبت می‌تواند به اين دلیل 
باشد که بتاگلوکان هیدروکلوئیدی با جذب رطوبت بالا و بدون چربی 
است بنابراین می‌تواند به‌عنوان جایگزین چربی در محصولات غذایی 
استفاده شود و قادر است ویژگی‌های عملکردی چربی‌ها را به وسیله باند 
کردن مولکول‌های آب درون امولسیون‌های غذایی ایفا نماید بنابراین 
با افزودن این ترکیب به پنیر کوزه‌ای کم‌چرب خاصیت جذب اب 
فزایش یافته است این روند افزایش رطوبت با نتایج گزارش شده توسط 
(علت12 و همکاران 2004 در مورد پثیر معطر گیاهی سنتی ترکیب 


مطابقت داشت. 


جدول 2- بررسی تغییرات چربی و رطوبت () نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و 


نمونه () چربی رطوبت 
روز 0 روز 60 روز 0 روز 60 

شاهد(بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) ۰ 01065۴ 16/2722 ۰ 128۸ 1۹92 14 61۷252 .۰ 0141 35/182 
5بتاگلوکان +01)عصاره اتانولی پونه 0۳0/۳ 962۲ 9/09۳ +1(2 +۳142 6372/2۲ 0۷0۳09 +32 اجه 
5 بتاگلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه حلل 4592 .۰.۰ 10682 10/4672 +112 6312 . م1 22622 
1 بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه 2 :۰60۳ ۰ 127 10/3/2 0 6/32 . 14 46552 
5 بتا گلوکان + ۷2 عصاره اتانولی پونه جع -52 .حول 10/422 «ع14 64/172 .۰ 13*۰ -2(375 
5 بتاگلوکان + 0/2)عصاره اتانولی پونه 0/2۳ :۰0۴ 148*۰۰ 10/4152 +/6:/2 .۰ 0148۲ 20/2۴2 
1 بتاگلوکان +0/2عصاره اتانولی پونه 9 51 ۰ 082 10/4602 +1 6/2۸5 ۰۰ 072 46/292 
5 بتا گلوکان + ۷3 عصاره اتانولی پونه حول 113*۰459 10/492 + 6:32 .۰.۰ 276 2۱3۳2 
5 بتاگلوکان + 0/3 عصاره اتانولی پونه مب 455 ۰ 0/141۳ 10/402 6/25 .۰ 20۲ +252/ع2 
1 بتاگلوکان + 0/3عصاره اتانولی پونه 113 612 .۰ 02182 10/4852 +2 6/202 .۰.۰ 329۲ -47/ع2 


[ تهیه شده از شیر پر چرب3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
* حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 

۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 

تغییرات 011 و اسیدیته پنیرهای کوزه‌ای 

نتایج تغییرات 211 و اسیدیته پنیرهای کوزه‌ای پس از طی 10 روز 
نگهداری در جدول شماره 3 گزارش شده است. همانطور که مشاهده 
گردید مقادیر 0۳۷ و اسیدیته تمامی تیمارها تا روز 60ام به‌ترتیب به‌طور 
معنی‌داری کاهش و افزايش یافت ()0۲>ع). در ضمن اسانس پونه 
کوهی و بتاگلوکان در مقایسه با گروه کنترل در غلظت‌های مختلف 
خود اثر معنی‌داری ۵ <م) بر تغییرات مقادیر 0۳1 و اسیدیته نداشتند. 
بدین ترتیب در روز 10 ام نگهداری کمترین میزان ۲۳1 و اسیدیته 


[ 11۳92 6 
2 01 6 


به‌ترتیب متعلق به نمونه شاهد و 05 درصد بتاگلوکان + 03 درصد 
عصاره اتانولی پونه بود و بیشترین مقدار به‌ترتیب متعلق به نمونه 495 
درصد بتاگلوکان+3() درصد عصاره اتانولی پونه و شاهد بود که این 
امر می‌تواند به دلیل تولید اسیدهای آلی (اسید لاکتیک) توسط تخمیر 
قندها توسط باکتری‌های اسید لاکتیک باشد (2005 ,۵1 6 00062) 
باید توجه داشت که رابطه بین 0۳1 و اسیدیته پنیر تنها به میزان اسید 
لاکتیک تولید شده توسط فلور میکروبی وابسته نیست. بلکه ظرفیت 
بافری دلمه که خود ناشی از میزان کازئین» سیترات و فسفات است نیز 


در آن نقش دارد (2008 ,6 6۶ طذ۳۵:۷), نتایج به‌دست آمده از اين 
تحقیق هم‌راستا با نتایج تحقیق محمودی و همکاران (1300), بود که 
گزارش کردند میزان 0۳1 پنیر با به‌کارگیری عصاره پونه کوهی و 
افزایش غلظت عصاره تفییری نکرد و عصاره پونه کوهی بر فعالیت 
باکتری‌های اسید لاکتیک بی‌اثر بوده است. احسانی و همکاران (1390) 
از اسانس‌های موسیر و بادیان به‌عنوان ترکیبات ضدمیکروبی در 


بررسی خواص فیزیکوشیمیایی, میکروبی و حسی پنیر کوزه کم‌چرب-- 1687 


فرمولاسیون پنیر سفید آب نمکی استفاده نمودند و گزارش نمودند 
استفاده از اسانس‌های موسیر و بادیان در مقایسه با شاهد هیچگونه اثر 
معنی‌داری بر تغییرات مقادیر 11 پنیر نداشته است (0<0()9) ولی 
کاهش 017 در تمامی تیمارهای مورد آزمون طی دوره نگهداری مشاهده 
گردید. 


جدول 3- بررسی تغییرات ]01 و اسیدیته نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد 


نمونه (۷/۲) ال 
روز ا 

شاهد"(یدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) ۰ *012/) 220/2 
25بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ۰ *014/) 4/32 
5 بتاگلوکان +01 عصاره اتانولی پونه 2/2112 
1 بتاگلو کان +0/1)عصاره اتانولی پونه 0 23۳2 
5 بتاگلوکان + 02)عصاره اتانولی پونه ۲ 2۱272 
5 بتاگلوکان +02 عصاره اتانولی پونه 0 2۱2۵2 
1 بتاگلو کان + 0/2)عصاره اتانولی پونه ۵ 2۱2۵2 
5بتاگلوکان + 0/3عصاره اتانولی پونه ۰ +01۸ 2/25۶ 
5 بتاگلوکان +03 عصاره اتانولی پونه 2/25۸۶ 
1 بتاگلو کان + 0/3)عصاره اتانولی پونه 232ظ 


اسیدیته (درجه دورنیک) 
روز 60 روز روز60 
یل در4(27 جرف دعمد9. .۰ 1/02 122/3۳۴2 
0 عم( 9/00 .۰ 2/12۶۸ 114/502 
44012 9/49 ...2/12۶ 11۳/502 
جع0ر) دید توب 9/1 ۰.۰ 2/3/۳۸ 116/002 
۴۶ 4/32 1/4 91/142 .۰ 1/08۸ 110/002 
02 452 «ع/1 +99 .۰ 1/5۲۰ 110/2722 
ال عفد( موی 91/062 .۰ ۰ 88 111/282 
0 4/61 2/3 0/1082 ۰ 1/0۳۰۸ 106/942 
رل یمد ۴ 86/62۰ .۰ ۰ 127۸ 106/15 
+4621 2 ححل1 2787*۰۰00 +1007/14 


1 تهیه شده از شیر پر چرب3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
* حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 


۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


تغییرات خاکستر و نمک (/) پنیرهای کوزه‌ای در روز صفر 
تولید (بلافاصله پس از تولید قبل از خاک کردن) 

نتایج تغییرات خاکستر پنیرهای کوزه‌ای در روز صفر تولید 
(بلافاصله پس از تولید قبل از خاک کردن) در جدول شماره4 گزارش 
شده است. همانطور که مشاهده می‌شود اختلاف معنی‌داری بین میزان 
خاکستر نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف 
بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه با نمونه شاهد مشاهده نگردید 
(06<ع) در واقع کاهش میزان چربی افزودن بتاگلوکان و عصاره 
اتانولی پونه اثر معنی‌داری روی میزان خاکستر نداشت ())<0)؛ نتایچ 
تغییرات درصد نمک پنیرهای کوزه‌ای در روز صفر تولید (بلافاصله پس 
از تولید قبل از خاک کردن) در جدول شماره4 گزارش شده است. 

همانطور که مشاهده می‌شود اختلاف معنی‌داری بین میزان 
خاکستر نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم‌چرب حاوی غلظت‌های مختلف 
بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه با نمونه شاهد مشاهده نگردید 
(0)5<ع. لارم به ذکر است میزان نمک در نمونه‌های پنیرکوزه‌ای 
کم‌چرب اندکی بالاتراز نمونه‌های شاهد بود که این می‌تواند به‌دلیل 
افزايش سرعت جذب نمک با کاهش میزان چربی باشد ( 4 1۷۲1507 


1 ,0: 2005 ,01 6۶ *۳0)» البته این اختلاف از نظر آماری معنی‌دار 
نبود 0<0. همچنین با توجه به نتایج به‌دست آمده استفاده از 
بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی‌داری 60( <2) روی 
تغییرات درصد نمک پنیر کوزه‌ای کم‌چرب نداشت. این نتایج با 
یافته‌های ۸1۲ و 02121 (ظ206) که بیان کردند میزان نمک پنیرهای 
غیرپاستوریزه نسبت به پنیرهای پاستوریزه بیشتر بوده مطابقت داشت. 


تغییرات سختی بافت 

نتایج تغییرات سختی بافت پنیرهای کوزه‌ای در روز 10)ام نگهداری 
در جدول شماره 5 گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود 
قاوی سین زاف سای نمازها تسا شرتایی که برع 
غلظت‌های بالاتر بتاگلوکان بودند به‌طور معنی‌داری تا روز 0)ام کاهش 
پافت. احتمالا علت این امر می‌تواند پدیده پروتئولیز با افزایش زمان 
نگهداری و تشدید آن در حضور غلظت‌های بالاتر بتاگلوکان باشد. 
مطابق با نتایج میزان سختی بافت نمونه‌های پنیر کم‌چرب که حاوی 
غلظت پایین‌تری بتاگلوکان بودند در مقایسه با نمونه شاهد بالاتر بود. 
لازم به ذکر است میزان سختی پنیرهای کم‌چرب با افزایش غلظت 
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بتاگلوکان کاهش یافت. بتاگلوکان هیدروکلوئیدی است که به عنوان 
نوعی جایگزین چربی مورد استفاده قرار می‌گیرد قادر است که برخی از 
ویژگی‌های عملکردی چربی‌ها را به وسیله باند کردن مولکول‌های آب 
درون امولسیون‌های غذایی از خود نشان دهد (امیری عقدایی و 
همکاران» 129). تلفیق بتاگلوکان با شیر نیز باعث جدا شدن فاز 
پروتئین و پلی‌ساکارید می‌شود بنابراین تجمع پروتئین با تاخیر انجام 
می‌شود که منجر به ضعیف شدن ساختار ژل می‌گردد. 122271000). 

2014 ,۱ ۰ دنلی‌آنا۷ و همکاران 24 به بررسی اثر 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و بافتی پنیر کم چرب آب نمکی حاوی 07 


جدول 4 - بررسی تغییرات درصد خاکستر و نمک نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و 


و 1/4 درصد وزنی/ وزنی بتاگلوکان پرداختند.نتایج نشان داد میزان 
پروتئولیز در نمونه‌های حاوی بیتاگلوکان نسبت به نمونه شاهد به میزان 
قابل توجهی خصوص در روزهای (61 و 40 توسعه یافت و استفاده از 
بتاگلوکان در ساختار پنیر منجر به بهبود تمام خصوصیات بافتی پنیر 
کم‌چرب در مقایسه با شاهد می‌شود. 62( و همکاران 20009 
گزارش کردند علت سختی بالای بافت پنیرهای کم‌چرب کاهش میزان 
رطوبت است که این موضوع با استفاده از جایگزین‌های چربی قابل رفع 


است. 


شاهد در روز صفر تولید 


نمونه (۷/۷) 
شاهد"(بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) 
5بتا گلوکان +-01)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +-0/1)عصاره اتانولی پونه 
5بتا گلوکان + 0/2)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان +0/2)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +-0/2)عصاره اتانولی پونه 
5بتا گلوکان + 0/3)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان +0/3)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +-0/3)عصاره اتانولی پونه 


خاکستر(//) در روز صفر ‏ نمک (/) در روز صفر 
0 +735 ج) +90اء 
+2925 ۸۵ 10 
6 +2911 0۵۳۹0 
02 2882 70892 
+8712 02 +7085 
56 +290 7092 
0 +2872 ع 20012 
+2802 2092 
062 +2895 093 
+299 زدد0 ۰0:36 


2 
تهیه شده از شیر پر چرب 3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
7 حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می باشد 


جدول 5 - بررسی تغییرات سختی بافت نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد 


نمونه (۲/۷) 
شاهد"(بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) 
۷25 بت گلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه 
۷25 بت گلوکان +0/2)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان + 02)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +0/2)عصاره اتانولی پونه 
۷25 بتا گلوکان +0/3)عصاره اتانولی پونه 
5بتاگلوکان + 0/3)عصاره اتانولی پونه 
1 بتاگلوکان +0/3عصاره اتانولی پونه 
1 تهیه شده از شیر پر چرب3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 


۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


روز 0 روز 60 
+ص 1/502 ۰ ۰ 188 4272 
544 14/5154 ۰ 182 282 
12/0 ۰ 0086۲ 0252 
م2 1/97۰ موب 22232 
+222 146202 . «حخحطل/) 622( 
۶ 12/62 تم 4۵2 
32 1/۸2 «بهل) ت29 
+37 14/712 . فمف0/) 95( 
۶ 12/5907 ۰ ۰ 07۸۸۲ 08722 
32 1/7127 تفج 28 


نتایج تغییرات شمارش کلی میکروار گانیسم‌ها پنیرهای 
کوزه‌ای 

نتایج تغییرات شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در جدول شماره6 
گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود قابلیت زنده‌مانی کلی 
میکروارگانیسم‌ها با افزایش زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری 
0()8>م) کاهش یافت. در اين مطالعه بیشترین میزان کاهش باکتری 
در تیمار 1 درصد بتاگلوکان+۲3) درصد عصاره اتانولی پونه مشاهده 
شد. به‌طوری که تعداد کلی میکروارگانیسم‌ها در این تیمار در روز صفر 
(قبل از خاک کردن) (010/2 ۳٩۷*(۱20(۳۱020‏ بود که در پایان دوره 
نگهداری (روز 60ام) تعداد کلی میکروارگانیسم‌ها در هر گرم پنیر به 
میزان (ع/60 1749010210 کاهش پافت و بیشترین تعداد باکتری 
در روز صفر (قبل از خاک کردن) بعد از تیمار شاهد (ع/60 10210 
631) متعلق به نمونه‌ی حاوی 1 درصد بتاگلوکان+۲1) درصد عصاره 
اتانولی پونه (ع/ 10210 0/200) بود که در روز (ام به میزان 
(ع/0 34010210) کاهش یافت. مطابق با استاندارد ملی به شماره 
6 بالاترین تعداد شمارش کلی میکروارگانیسم‌های پنیرهای تهیه 
شده از شیر پاستوریزه باید پیشینه ع/:۵8 10۳ داشته باشد که پس از 
0 روز نگهداری شمارش کلی میکروارگانیسم‌های نمونه‌های پنیر 
کوزه‌ای کم چرب حاوی ۲2) و 3() درصد عصاره اتانولی پونه زیر حد 
مجاز استاندارد ملی بود ولی میزان شمارش کلی نمونه‌های پنیر کوزه‌ای 
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کم چرب حاوی ۲1 درصد عصاره اتانولی پونه و شاهد بالاتر از حد 
محاز استاندارد ملی بوده که کاهش تعداد کلی میکروارگانیسم‌ها به دلیل 
اثر سینرژیستی و اثر ضدمیکروبی عصاره پونه همراه با 011 پایین و 
اسیدهای تولید شده طی دوره نگهداری می‌تواند باشد. استفاده از عصاره 
اتانولی پونه اثر معنی‌داری روی کاهش شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها 
در مقایسه با شاهد داشت به‌طوریکه با افزايش غلظت عصاره اتانولی 
پونه تعداد میکروارگانیسم‌ها به صورت معنی‌داری 02>) کاهش 
یافتند. محمودی و همکاران (130) گزارش کردند. حضور ترکیبات 
ضد میکروبی عصاره اتانولی پونه مربوط به ترکیبات نظیر پولگون 1 و 
8 سینتول می‌باشد. :0۳ و همکاران (2008) نیز نشان دادند که 
شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در پنیر سنتی گیبنا بایدا تا روز 60 
افزایش یافت ولی بعد از آن تا رسیدن به روز 240 شمارش باکتری‌ها 
روند کاهشی تدریحی را نشان داد. آن‌ها گزارش کردند افزايش شمارش 
کلی باکتری‌ها احتمالا مربوط به رشد سریع میکروارگانیسم‌ها طی 
مراحل اولیه انبارداری بوده است و کاهش شمارش باکتری‌ها پس از 
روز شصتم به علت تولید اسیدها طی دوره نگهداری بوده است. 


نتایج تغییرات شمارش لاکتوباسیلوس‌ها پنیرهای کوزه‌ای 
تیچ تغییرات شمارش لاکتوباسیلوس‌ها در جدول شماره6 گزارش 


شده است. 


جدول 6- بررسی تغییرات شمارش کلی میکروار گانیسم‌ها و لاکتوباسیلوس‌ها (ع/ 10210) در نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی بتاگلوکان و 


عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد 


نمونه (۲۷/۷) میکروار گانیسم‌ها لاکتوباسیلوس ها 
روز 0 روز 60 روز9 روز60 

شاهد"(بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلو کان) مب بعل9 ضفتور +021۴ رل 482 حور 2/02۳2 
5 بتا گلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه ۶ 14*7 .۰ 102 داد +4082 ۰ 0062۲۶ 21082 
5 بتاگلو کان +0/1عصاره اتانولی پونه 0212 ۰ 26۶۲ خ9دت ۶ 2/162 ۰ 01905 1152 ام 
1 بتاگلو کان +0/1)عصاره اتانولی پونه 0/2627 ۰.۰ 226۲ 2442 12 4002 ۰ 0190۲۲ +2115 
5 بتاگلوکان + 0/2)عصاره اتانولی پونه *120) ۳/2627 ۰ 0/212۷ 2232 162۸ 2625 .۰ ۰ 00۰8 1/622 
5 بتاگلو کان + 0/2)عصاره اتانولی پونه 2 ۳-202 092۲ 2/22 حول دا ول 1/5952 
1 بتاگلو کان +0/2)عصاره اتانولی پونه 4 ۰/322 ۰ 212۲ 2202 4 62 . تحص 1/51۲ 
5 بتاگلوکان + 0/3عصاره اتانولی پونه 2/22 198 1/48 12 310 14۳۴ 1/25۲ 
5 بتاگلو کان + 0/3 عصاره اتانولی پونه 6 2/827 182 1/5۳ +2۳ 0 0۳ +1162 
1 بتاگلو کان +0/3عصاره اتانولی پونه 112 2/02 ۰ 1928 1/42۶ +25 )312 ۳۴ 1/13 


1 تهیه شده از شیر پر چرب 3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
* حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 
۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


همانطور که مشاهده می‌شود تعداد لاکتوباسیلوس‌ها از لحظه پس 
از تولید تا روز 60ام نگهداری» در کلیه تیمارها روندی نزولی داشته 


6 010222۵ 2 


است. به طوری که بیشترین کاهش تعداد باکتری در تیمار 4۲2 درصد 
بتاگلوکان+۲3) درصد عصاره اتانولی پونه مشاهده شد. به‌طوری که 


0 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 5. شمارمل. فروردین - اردببهشت 1398 


تعداد کلی میکروارگانيسم‌ها در اين تیمار در روز صفر (قبل از خاک 
کردن) (0:/2 10210 31600) بود که در پایان دوره نگهداری (روز 
0 ام) تعداد کلی میکروارگانيسم‌ها در هر گرم پنیر به میزان ( 10210 
ع/1/250) کاهش یافت و بیشترین تعداد بانتری در روز صفر (قبل 
از خاک کردن) بعد از تیمار شاهد (ع/8 10210 4825) متعلق به 
نمونه حاوی ۲ درصد بتاگلوکان+۲1) درصد عصاره اتانولی پونه 
(ع 0+0 بود که در روز (00ام به میزان (00/2 10210 
62115 کاهش یافت. که اين می‌تواند به دلیل 0۳7 پایین» حضور 
باکتری‌های اسید لاکتیک و افزايش میزان اسید لاکتیک طی دوره 
نگهداری باشد لازم به ذکر است روند کاهش اکتوباسیلوس‌ها طی 
دوره نگهداری در نمونه‌های حاوی غلظت‌های بالاترعصاره اتانولی پونه 
شدیدتر بوده است. رحیم‌زاده و همکاران (1393) اثر ضدمیکروبی 
اسانس درخت بنه را بر لاکتوباسیلوس گونه‌ی لاکتوباسیلوس بولگاریس 
بررسی کردند که نتایج نشان داد این اسانس در غلظت۲1) درصد مانع 
رشد این باکتری و کاهش چشمگیر این باکتری در محصول نهایی 
مین شوخ 


نتایج تغییرات شمارش کیک و مخمرها پنیرهای کوزه‌ای 

نتایج تغییرات شمارش کپک و مخمرها در جدول شماره/ گزارش 
شده است. همانطور که مشاهده می‌شود تعداد کیک و مخمرها از لحظه 
پس از تولید تا روز ()ام نگهداری به شکل معنی‌داری روند نزولی 
داشت. بطوری که بیشترین کاهش تعداد کیک و مخمر در تیمارهای 
حاوی ۲25) و۵5 و 76 بتاگلوکان+3) عصاره اتانولی پونه کوهی 
مشاهده شد که میزان اولیه آنها در روز صفر (قبل از خاک کردن) 
به‌ترتیب برابر با (ع/68 ۱0210 2/375 (ع/ه 10210 20300) 
(ع/ 10210 2/315) بود که در پایان دوره نگهداری (روز ()ام) به 
میزان (ع/:10» 61010210)) در هر گرم پنیر کاهش یافتند و بیشترین 
تعداد کیک و مخمر در روز صفر (لحظه قبل از خاک کردن) بعد از تیمار 
شاهد (ع/00 10210 0370 مربوط به نمونه حاوی 1 درصد 
بتاگلو کان + ۲1)درصد عصاره اتانولی پونه به میزان (ع/ 10210 
25 بود که در پایان دوره نگهداری به میزان (2/ 10210 
0 کاهش یافت. با توجه به نتایج بتاگلو کان و غلظت‌های مختلف 
آن اثر معنی‌داری روی تعداد کپک و مخمرها نداشت 008 <ع) 
آلودگی پنیرهای کوزه‌ای به کپک و مخمرها علاوه بر ایجاد عوارض 
بهداشتی و کاهش کیفیت محصول از نظر اقتصادی نیز با اهمیت است 
و علت اینکه در نمونه‌های حاوی غلظت‌های بالاتر عصاره اتانولی پونه 
(حاوی3() درصد عصاره اتانولی پونه) کپک و مخمر مشاهده نگردید 
اثر ضدمیکروبی عصاره پونه و محدود کردن رشد کیک و مخمر باشد. 
علت اينکه تعداد کیک و مخمر (به‌جز تیمار3() درصد عصاره اتانولی 
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پونه4 در سایر تیمارها صفر نشده به دلیل مقاومتی که این گروه از 
میکروارگانيسم‌ها در مقابل کاهش رطوبت و افت 0۳۲ دارند (به‌دلیل 
قدرت تجزیه اسید توسط آن‌ها) می‌توانند زنده مانده و رشد کنند 
(2000 ,۵۱ ۶۶ [200ط6), از آنجاییکه مطابق با استاندارد ملی به شماره 
6 بیشینه حد مجاز کپک و مخمر پنیرهای پاستوریزه ع/:18» 10۳ 
می‌باشد. بنابراین میزان کیک و مخمر در تمامی نمونه‌های پنیرکم 
چرب کوزه ای پس از 610 روز نگهداری در محدوده مجاز استاندارد بود 
ولی میزان کیک و مخمر نمونه شاهد در روز شصتم تولید همچنان 
خارج از محدوده استاندارد بود. ۲0108210 و همکاران 203 میانگین 
آلودگی به کپک و مخمر را در هر گرم از نمونه پنیر سنتی ارگو "را 
102 گزارش کردند که اين میزان بالا را ناشی از شرایط 
نگهداری و تولید نامناسب و عدم شرایط بهداشتی تولید عنوان نمودند 
همچنین نتیجه گرفته‌اند که میزان بالای کیک و مخمر می‌تواند باعث 
کاهش اسیدیته با مصرف اسید لاکتیک توسط کپک‌ها شود. در بررسی 
دیگری نتیج آقزاده مشگی 1366). یینگر اين مطلب بود که کپک‌ها 
مرها با فتاه ستار بالا ام وهای بر کوزه یور دافتته یلا 
بودن تعداد آن‌ها می‌تواند نشان‌دهنده عدم پاستوریزه بودن شیر مصرفی, 
آلودگی محیط شیردوشی» مکان و لوازم یا دست آلوده افراد تهیه کننده 


نتایج تغییرات شمارش کلی‌فرم‌ها پنیرهای کوزه‌ای 

نتایج تغییرات شمارش کلی‌فرم‌ها در جدول شماره 7 گزارش شده 
است. همانطور که مشاهده می‌شود تعداد کلی‌فرم ها از لحظه پس از 
تولید تا روز (ام نگهداری به شکل معنی‌داری روند نزولی داشت. با 
توجه به نتایج بدست آمده در روز صفر (قبل از خاک کردن) بیشترین و 
کمترین تعداد کلی فرم به‌ترتیب متعلق به نمونه شاهد (ع/10660ع10 
0 و نمونه‌ی ۲25) درصد بتاگلوکان+23) درصد عصاره اتانولی 
پونه به میزان (1021008/2 3900) بود. که پس از پایان دوره 
نگهداری بیشترین تعداد کلی‌فرم در تیمار شاهد به میزان (10210080/2 
0) و کمترین تعداد کلی‌فرم‌ها در نمونه‌های حاوی02 و 003 
درصد عصاره اتانولی پونه بود که به (ع/10210680 (0۲6) رسید 
آلودگی نمونه‌های پنیر تازه به کلی‌فرم‌ها در حد بالایی بود. به‌طور 
طبیعی, فعالیت کلی‌فرم‌ها در ۷2 >0۳1 متوقف می‌شود؛ لذا فعالیت این 
باکتری‌ها در مراحل آغازی و قبل از اسیدی شدن محیط امکان‌پذیر 
بوده است. کاهش ۲۳ و افزایش درصد نمک از عوامل موثر بر کاهش 
تعداد اين باکتری‌ها می‌باشند. با این حال اشریشیاکلی که جزو 
مقاوم‌ترین گونه‌های کلی‌فرم می‌باشد و می‌تواند تحت این شرایط زنده 
بماند (وزیری و نقشبندی» 1300), که دلیل اصلی آن می‌تواند اثر 
ضدمیکروبی نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی عصاره پونه و 


کاهش 2۳ و رشد باکتری‌های تولید کننده اسید در تمامی تیمارها باشد 
که باعث محدود کردن رشدکلی فرم‌ها گردیده است. فاکتورهای 
متعددی در کاهش میزان کلی‌فرم‌ها در طی دوره رسیدگی نقش دارند 
که می‌توان به افزايش غلظت نمک» فعالیت باکتری‌های اسید لاکتیک 
و کاهش ]2۳ و نگهداری در دمای پایین اشاره نمود (2003 ,ته). 
از آنجاییکه مطابق با استاندارد ملی به شماره240, بیشینه حد مجاز 
کلی فرم‌ها پنیرهای تهیه شده از شیر پاستوریزه بیشینه ع/دل 10 
می‌باشد. بنابراین میزان کلی فرم‌ها در تمامی نمونه‌های پنیرکم چرب 
کوزه‌ای پس از (3 روز نگهداری در محدوده مجاز استاندارد بود ولی 
میزان کلی فرم نمونه شاهد در روز شصتم تولید همچنان خارج از 
محدوده استاندارد بود. صمحصه‌تهک و همکاران 2003) تین 
کاهشی پونه برروی شمارش کلی‌فرم‌ها را بررسی کردند که اذعان 
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داشتند که اسانس حاصل از گونه‌های مختلف گیاه ۱0۳7014 .۸ 
علیه طیف وسیعی از میکروارگانیسم‌ها شامل باکتری‌ها و قارچ‌ها دارای 
فعالیت ضدمیکروبی قابل مقایسه با داروهای استاندارد می‌باشد و 
همچنین اثر ضباکتریایی و ضد قارچی برخی از اجزاء اسانس گونه‌های 
در بسیاری از مطالعات گزارش شده است و بالاترین ترکیب موجود در 
اسانس پونه کوهی» پولگن می‌باشد. 1ع112:/210 و همکاران 208) 
نیز به اثر ضدمیکروبی به کارگیری پودرهای گیاهی در پنیر اوتلو اشاره 
داشتند و نتایج آنها مبنی بر کاهش پاتوژن‌های غذازاد به خصوص 
کلی‌فرم‌ها با به کارگیری پودر گیاهان معطر (آویشن, سیر نعناع» زیر 
فلفل سیاه) با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت. 


جدول 7 - بررسی تغییرات شمارش کپک و مخمرها و کلی‌فرم‌ها (0/2 ۱0210) در نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم‌چرب حاوی بتاگلوکان و عصاره اتانولی 


پونه کوهی و نباهد 
نمونه ( 67۷/۷ کیک و مخمر کلی فرم‌ها 
روز 0 روز 60 روز روز60 
شاهد(بدون عصارهاتانلی پونه بتاگلوکان) ۰ *36۳/) 0372 27224/25۳ 52 1707 
25 بتاگلوکان +0/1اعصاره اتانولی پونه ۰ **53202-0219 *01627 1/202 03 ۰ 00428 08/02 
5بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ۰ *0019 +525 219۶ 1/1957 ۶ 021۳5 ۰ ۷1487 0۵5۲ 
1 بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ‏ *20۳/) ۶/282 2۴۲ +122۳ + )0/52 ۰ 0/1065 7622 
5بتاگلوکان +0/2عصاره اتانولی پونه ‏ *20) +134 ۰ 056۲ 0/732 6 ۰/1627 ۰ 0/000 0002 
5بتاگلوکان +0/2عصاره اتانولی پونه ‏ 0282۶ 350 ۰ 06۵-02۵۲ *032 310 ۰ 0۵۵۵0000۶ 
1 بتاگلوکان +-0/2عصاره اتانولی پونه ۰ *19) 2502 12 0/682 4 +*۰/3۶2 ۰.۰ 0/000۲ 0002 
5بتاگلوکان +0/3عصاره اتانولی پونه *300/) 2372 00۳۲ 002 290*۶۶ .۰ ۰ 000۲ 0002 
5بتاگلوکان +0/3عصاره اتانولی پونه ‏ +0212 2300 ۰ 0۵00۵-0000۲ 0 3990 .۰ 00۵۵۴0000۲ 
1 بتاگلوکان +0/3عصاره اتانولی پونه ۰ *021/) +231 00۲ 0002 ) +40 ۰.۰ 00۲ 0002 


1 تهیه شده از شیر پر چرب3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
7 حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 
۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


نتایج تغییرات شمارش اسرشیاکلی پنیرهای کوزه‌ای 

نتایج تغیبرات شمارش اشرشیاکلی در جدول شماره8 گزارش شده 
است. همانطور که مشاهده می‌شود تعداد اشرشباکلی از لحظه پس از 
تولید تا روز 0)ام نگهداری به شکل معنی‌داری روند نزولی داشت. 
بطوریکه در روز صفر (لحظه پس از تولید) پایین‌ترین تعناد شمارش 
اشرشیاکلی متعلق به نمونه حاوی )بتاگلوکان+۷3) درصد عصاره 
اتانولی پونه به میزان (ع0/2 مرع10 1/490 و بالاترین تعداد 
اشرشیاکلی بعد از نمونه شاهد به میزان (08/2 1020 4500) متعلق 
به نمونه5) درصد بتاگلوکان+۲1) درصد عصاره اتانولی پونه به میزان 
(ع/داک ورعه! 3/320) بود. پس پایان دوره نگهداری 61 روزه تعداد 
باکتری اشرشیاکلی در تمامی نمونه‌ها حتی شاهد به میزان 


(ع/102106 00۵ 000) بود. با توجه به اینکه باکتری 
ائرشیاکلی با مکانیسم‌های متعددی از قبیل تولید آنتروتوکسین 
سینوتوکسین و خصوصیات چسبیدن به سلول‌های اپی تیال روده قادر 
به ایجاد اسهال می‌باشد. لذا نقش پنیرهای آلوده به این باکتری به‌عنوان 
عامل ایجادکننده اسهال حائز اهمیت می‌باشد. وجود این باکتری در پنیر 
نشانگر خطرات بهداشت عمومی ناشی از وجود و انتقال باکتری‌های 
بیماری‌زای دیگر از جمله سالمونلاه شیگلا و انواع دیگری از اشرشیاکلی 
از جمله ۲17 :0157 2.01 می‌باشد ( سالک مقدم و همکاران. 1300 
؛ 197 ,۲07۱ ۷) که علت آن می‌تواند کاهش 0۳ افزایش اسیدیته 
و رشد باکتری‌های تولید کننده اسید اکتیک در تمامی تیمارها باشد 
که باعث محدود کردن رشد اشرشیاکلی گردیده است. علت اینکه تعداد 
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باکتری در نمونه‌ی شاهد صفر شده است حضور نمک و اسیدهای تولید 
شده است. مطابق با استاندارد ملی به شماره2400, بیشینه حد مجاز 
اشرشیاکلی در گرم پنیرهای تهیه شده از شیر پاستوریزه باید منفی باشد, 
بنابراین میزان اشرشیاکلی در تمامی نمونه‌های پنیرکم چرب کوزه‌ای 
پس از 0 روز نگهداری در محدوده مجاز استاندارد بود ۸۵61102 و 
همکاران 20160 تاثیر امانس پونه کوهی بر باکتری اشرشیاکلی را 
مورد بررسی قرار دادند که پونه کوهی در غلظت 2/20 درصد از رشد 
آشرشیاکلی جلوگیری کرد. 


نتایج تغییرات شمارش استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز 
مثبت پنیرهای کوزه‌ای 

نتایج تغییرات شمارش استافیلوکوکوس اورئوس در جدول شماره8 
گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود تعداد استافیل وکوکوس 
اورئوس از لحظه پس از تولید تا روز )ام نگهداری به شکل معنی‌داری 
روند نزولی داشت. به‌طوریکه در روز صفر (قبل از خاک کردن) بالاترین 
میزان استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت بعد از نمونه شاهد 
(عس 1020 3320) در نمونه حاوی درصد بتاگلوکان + 0۷1 
درصد عصاره اتانولی پونه (ع/01 0:ع2/71510) و پایین‌ترین میزان آن 
در نمونه‌های حاوی غلظت‌های 05 درصد بتاگلوکان+ 3 درصد 
عصاره اتانولی پونه به میزان (ع/:0 و,ع10 1/11 ) مشاهده گردید. که 
نسبت به نمونه شاهد 2 سیکل لگاریتمی کاهش نشان داد. پس پایان 
دوره نگهداری 610 روزه تعداد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در 


تمامی نمونه‌ها حتی شاهد به میزان (ع/000010210080 000۵۶) 
بود. در مطالعه‌ای که بر روی میزان آلودگی به باکتری استافیلوکوکوس 
اورئوس بر روی انواع فرآورده های لبنی در کشور انگلستان صورت 
گرقت تایح تاکد بر لین داشت کهبا اهاه فیط بهتاشی اسب 
می‌توان از رشد این باکتری جلوگیری کرد و پنیرهایی که از شیر خام 
بدست می‌آید میزان استافیلوکوکوس اورئوس بیشتری نسبت به 
پنیرهای حاصل از شیر پاستوریزه دارد (2006 باه 2 1116])؛ که علت 
آن می‌تواند کاهش 011 افزایش اسیدیته و رشد باکتری‌های تولید کننده 
اسید لاکتیک در تمامی تیمارها باشد که باعث محدود کردن رشد 
استافیلوکوکوس اورئوس کواآگولاز مثبت گردیده است و علت اینکه 
تعداد باکتری در نمونه‌ی شاهد پس از 00 روز صفر شده است حضور 
نمک و اسیدهای تولید شده است. مطابق با استاندارد ملی به شماره 
0 بیشینه حد مجاز استافیلوک وکوس اورئوس کوآگولاز مثبت درگرم 
پنیرهای تهیه شده از شیر پاستوریزه باید منفی باشد. بنابراین میزان 
استافیل وکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت در تمامی نمونه‌های پنیرکم 
چرب کوزه‌ای پس از 1 روز نگهداری در محدوده مجاز استاندارد بود 
محمودی و همکاران 13689) بیان کردند اسانس پونه کوهی در محیط 
1 در غلظت ۲015 و 4۲68 درصد از رشد باکتری استافیلوکوکوس 
اورئوس جلوگیری می‌کند. آخوندزاده بستی و همکاران 1390 بیان 
کردند اسانس آویشن شیرازی در غلظت‌های بالاتر از 0۲ درصد از 
رشد باکتری استافیل وکوکوس اورئوس جلوگیری می‌کند. 


جدول 8 - بررسی تغییرات شمارش اشرشیاکلی و استافیلوک وکوس اورئوس کواگولازمثبت (ع/ 10210) در نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی 
بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد 


نمونه [/9) آشرشیاکلی استافیل وک وکوس اورئوس 
روز 0 روز 60 روز روز60 

شاهد (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان) ۰ +0092 25602 ۰ 00۶ 002 +0 ]332 00۳ 02 
5بتاگلوکان +0/1)عصاره اتانولی پونه 9 3112 0 02 ۸ 2/71۳3 .۰.۰ 0/0 0002 
5 بتاگلو کان +0/1عصاره اتانولی پونه ۴ 312 00۳ ۷002 قل 20۳2 00۳ 002 
1 بتاگلو کان +0/1)عصاره اتانولی پونه * *31۳2- ۰ 00۲ 002 14 2702 ۰ 000 002 
5بتاگلوکان + 0/2)عصاره اتانولی پونه 2322 ۰ ۰ 0/۳۷ 002 *12) 2/10 ۰ ۰ 0۳ 002 
5بتاگلوکان +0/2)عصاره اتانولی پونه 292 +2312 ۰ 0/00۲ 000 + 2017 ۳ 002 
1 بتاگلوکان + 2)عصاره اتانولی پونه 014 2122 00۳8 0۲ + :2/05 .۰.۰ 00۳۶ +۷0۲ 
5بتاگلوکان + 0/3)عصاره اتانولی پونه خل2 1/322 ۰ 00۵۲ 00۲ 212 1/192 ۵۴ ۱0۵ 
5بتاگلوکان +0/3)عصاره اتانولی پونه *11۲ 1/192 ۰ 00۲ 00 یوب +1115 ۴ +00) 
1 بتاگلو کان + 0/3)عصاره اتانولی پونه 0۶ *:1/22 ۰.۰ 00۲ 000 07۵ 1/1۳22 ۴ +00) 


1 تهیه شده از شیر پر چرب‌3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
* حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 
۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


ارزیابی حسی 

نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های پنیر کوزه‌ای کم‌چرب در جدول 
شماره9 مشاهده می‌شود. مطابق با نتایج با افزایش غلظت بتاگلوکان و 
کاهش غلظت عصاره اتانولی پونه کوهی امتیاز مزه نمونه‌های 
پنیرکوزه‌ای به‌صورت معنی‌داری (0>)()2) کاهش یافت. امتیاز بو با 
افزایش غلظت عصاره اتانولی پونه کوهی به‌صورت معنی‌داری 
()0>م) افزایش یافت. استفاده از بتاگلوکان و افزايش غلظت آن 
منجر به افزايش امتیاز بافت نمونه‌های پنیر کم‌چرب گردید به‌طوریکه 
امتیاز بافت نمونه‌های پنیر کم چرب که حاوی 1 درصد بتاگلوکان بودند 
اختلاف معنی‌داری با نمونه شاهد نداشتند ())<). نتایج نشان داد 
بالاترین امتیاز پذیرش کلی پس از نمونه شاهد متعلق به نمونه پنیر کم 
چرب حاوی 5) درصد بتاگلوکان و 3) درصد عصاره اتانولی پونه بود 
که اختلاف معنی‌داری با نمونه شاهد نداشت. نتایج ارزیابی حسی موید 


بررسی خواص فیزیکوشیمیایی, میکروبی و حسی پنیر کوزه کم‌چرب-- 193 


این مطلب است استفاده از بتاگلوکان به‌خوبی می‌تواند مشکلات بافتی 
رها کی رارق او شاه ( شا آتاولن ناخ 
بهبود مزه و بوی پنیرهای کم چرب گردد. بهلولی و همکاران 1395 
از بتاگلوکان در غلظت‌های ۷4,)3,)۲2,)1), ۷6,۷5, 0۷7 و 08 
به‌عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون ماست کم‌چرب استفاده نمودند 
و گزارش کردند نمونه‌های حاوی 73) و5) درصد بتاگلوکان بهترین 
امتیاز را از نظر خواص حسی کسب نمودند. ۷۵۱1۵16 و همکاران 
249) به بررسی عطر پنیر سفید کم‌چرب آب نمکی که به‌صورت 
سنتی از شیر گاو تهیه شده بود و حاوی 67 و1/4 درصد وزنی/ وزنی 
بتاگلوکان بود پرداختند. نتایج نشان داد 

افزودن بتاگلوکان به شیر منجر به افزایش قابل توجه تولید اسید 
لاکتیک, اسید استیک و اسید بوتریک طی عمل آوری شیر و در نتیجه 
بهبود پنیر حاصله گردیده است . 


جدول 9 - بررسی ارزیابی حسی (امتیاز) نمونه های پنیر کوزه‌ای کم چرب حاوی غلظت‌های مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد در 
روز شصتم تولید 


نمونه (۳۷۰/۳) مزه 

شاهد"(بدون عصاره اتانولی پونه و بتاگلوکان) ۰ 0177 8/40 
5بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ۰ 012/۳ +251 
5بتاگلوکان +0/1عصاره اتانولی پونه ‏ *141/) 2/152 
1 بتاگلوکان +۷1)عصاره اتانولی پونه 7 93 
5 بتاگلوکان + 0/2)عصاره اتانولی پونه ‏ 19*7 2/6092 
5بتاگلوکان + 0/2عصاره اتانولی پونه ‏ *0162) 2/3622 
1 بتاگلوکان +02)عصاره اتانولی پونه تخل 892( 
5بتاگلو کان + 0/3عصاره اتانولی پونه ۰ 086 6/60 
5بتاگلوکان + 03)عصاره اتانولی پونه 2/522 
1 بتاگلوکان +03)عصاره اتانولی پونه +15 


1 تهیه شده از شیر پر چرب 3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 
7 حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می‌باشد. 
۳ حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف می‌باشد. 


نتیجه گیری 

در این پژوهش به‌منظور بهبود خصوصیات بافتی از غلظت‌های 
مختلف بتاگلوکان (۰029 005 و 1 درصد) و به‌منظور کاهش 
بارمیکروبی پنیر کوزه‌ای کم‌چرب از عصاره اتانولی پونه کوهی ( 
2 و 03 درصد) استفاده گردید و خواص فیزیکوشیمیایی, 
ضدمیکروبی و حسی پنیر کوزه‌ای کم‌چرب حاوی پودر بتاگلوکان و 
عصاره اتانولی پونه کوهی پس از 600 روز نگهداری مورد بررسی قرار 
گرفت. مطابق با نتایج میزان پروتئین» چربی, اسیدیته و ازت محلول در 
آب طی دوره نگهداری افزایش و آ0۳» رطوبت و سختی بافت به طور 
معنی‌داری (۲08)>م) کاهش یافت. نتایج نشان داد بتاگلوکان و عصاره 
اتانولی پونه تاثیر معنی‌داری (5)()<) بر کاهش يا افزایش خاکستر و 


بو بافت پذیرش کلی 
<مطل 7/12 0134 93۳7 خع0 +9620 
سمل 922( 7/۵۱۵0 1۳92 
۵00 مب 992 113 1902 
2 +1/07 یب 07۶ 1/07۳۶ 
۰172 133۳ +162 
2 132 ۰ ۰ 091 802( خم با +46 
2 +22۴2 . *112۳ 0۳2۲ ۸ 7/0۳2۶ 
۰ ۰/52۲ 1/302 1/07۳۶ 
۵ :۰۳5۵ خلل +90( 57۵ 
) +*۶/51 ۰.۰ ۰ 13۲ 80522 .۰ 13 جعه2/( 


نمک نداشتند. نتایج ارزیابی سختی بافت نشان داد با افزایش غلظت 


بتاگلوکان سختی بافت به‌صورت معنی‌داری (068>) کاهش یافت 
به‌طوریکه سختی بافت نمونه‌های پنیر کم‌چرب حاوی 1 بتاگلوکان 
اختلاف معنی‌داری با نمونه شاهد نداشتند. استفاده از عصاره اتانولی پونه 
اثر معنی‌داری روی تغییرات سختی بافت نداشت. بررسی خواص 
ضدمیکروبی نشان داد استفاده بتاگلوکان اثر معنی‌داری روی خواص 
ضدمیکروبی تیمارهای مورد بررسی نداشت در حالیکه با استفاده از 
عصاره اتانولی پونه و افزايش غلظت آن خواص ضدمیکروبی تیمارهای 
مورد بررسی افزایش یافت. نتایج نشان داد تیمارهای حاوی 9۵۷3 
عصاره اتانولی پونه در مقایسه با سایر تیمارها بیشترین کاهش شمارش 
کلی میکروارگانیسم‌ها. لاکتوباسیلوس‌هاء کپک و مخمر. کلی‌فرم‌ها 
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اشریشیاکلی, استافیل وک وکوس اورئوس را نشان داد. نتایج ارزیابی حسی از 7۵۷5 بتاگلوکان با 703 عصاره اتانولی پونه در فرمولاسیون پنیر 
پنیر نشان داد که تیمار حاوی 705 بتاگلوکان و70۷3 عصاره اتانولی کوزه‌ای کم‌چرب می‌توان, پنیر ایمن با بار میکروبی و بافت مطلوب در 
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56,2,100-1 ,70۳0۱08 «رتعظ 0 آمی ول ۳۱۵۱۵0۳۵ ۴۵۲۵۰ 061 مص60121عظ 

۵ 0166986 مه گه پاتلمین هتم مه زعمامز۱۷:۵۲۵9 م1۳ ,2003 و.ویک ب12215011 بلط بتاملع 10116 ,.ت).2 مطقاره) 
۰ ,95-97 ۷۱۸۸۲۸۵۸۰ 0۲ دصنتاه0 1 مهافن‌له۲ ۲۵۱۰ ظ1 

۱ 603۵ 5۳۳۵۷8۵6 16 :واه 0۲6۵۷۲۵ ۱6 ۱ 60۲6۵۲5 ۳۱۳۵۷۵۵۳۵۵ (20۲۵) را رما را و8 رل ۵ 
389-0 :89 5626۵ ۲68۵۵0۵ 0۴0۵۲5 .82۳00065 

ص1۵ ماقامحامحجمط مرصامتمقصظ ,2009 ریگ رقتاتجمامم ویظ.1 یامه مک۱۷ بععظ1 و.ظ.۷.1 ما00 مضه 1۵۲۵ 
-349ر3 ,۲۵۹۵۵۲۵,۵ ۲۵۵۵۲ ۳۷۸ 200۷10۷۰ 2001160]عه همجمج فحح ]۸ ۵ ممتامامم0 1 اوعد 0 966/2۵۲۵0۲۵ 
.337 

و۵٩۸‏ ,5010866 ووععط0 0۶ فلقاصمصصهل‌ه۳۱ ,2005 ویل! سا .ظ ۱۷2۵9۱۷۵۵۵۵ ,.] ,۷۲ رصقعم و.ظ .1 ,نات ر.۳.ظ ب۲0 
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۵۵ ,16 260زناهاوه هه ۲2۱۷ حدم 6هحظ عوععط تمه صاً یاعد 2010 متاع12 تفا مه گه عمصهم‌تلنصعزه 
45-۰ ,۱۱۵,10 ول رتم۲ 

1 1 016561۷۵11۷۵5 1000 [۵0012ظ وج والم هتاجموعی اصمان ۵۶ ممتهء‌نام وه لهتامم‌اهم م1 ,2001 وس و۳۷۲6 ول باته۳ها9 بط مطانه 
463-0۰ ,18 وه 6۳۵09۵۵ ۷ ۲۵۵۵ .66886 

۵۵۵۱۵۵۵ ۶ ,06696 تم 0مجصمجز۱ 0ص طقع ۵۶ ومتانهجو۵۳۵ مصرمق ,2004 .۴ مکتتتاعضتا] بیط مطتالومی رم م1221 
4-۰ ,7۳6۵.4 1 ۲۵۵۵6۵۵( 

0۲00۵0 6وععهه باع۲ه ۵۶ واتلدیام) لمءتصصمدل مه لهمنعمامز0ا۵»عز۱۷ م1 ,2003 ونکا.6 1۵1۵0۱۲ ر.ت).2 هه۵1 بلط تااع مت[ 
92-۰ و2 و۷۱۸۵/۵۱۵3 ]0۵ ال ولو وماننهط 

۵ 1000۰ صا ت60 هملن0۳00 ۷۵۲۵۵۱۲۵۲۵ مان لهج 0157:۳17 امه هن تیعطاعط ۵۶ ممتامع)1(6 ,1997 و ,61802۷۲۵2۵80 ۲۷ 
337-1۰ ,۸۵(17۱۱۱۵۲۵۵۱۵0,82 

۵ ماهاجممومم صهمنااع ص02 [012م۲مصصصمی ]۵ وا۵ع]۲۸ ,2004 ریک رونل2۵111۳1 مب ر۷۵0۷۵128 ,.).) ,1112060715ظ ر.ظ رفتلف0111 ۲۷ 
۵۵۰ ۲۵04 0۲0۵0۱6 0136680 ۵۲1۵60 ماتط/۳ 126 -*10۷ ج ۵۲ ممتناماتته «تمقصوی مه لهمنمگم‌طمممزووطامر تهمتصصمده فطا 
,83-1 ,31 716۳۷۱۵۱۵0۲۵ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایرا. ,۱ ۵۲ 0 5۵1۵۵66 ۳۵۵0 صاهنصره] 
۳۳ ۲ ۱ 


سمل جع وع1 
حلد ظ. شمارهل. فروردین -اردیبهشت 1398 ص.06 -11 8 - 0.181 ,2019 ۱۷۲2۰ ۸0۲۰ م1 ,۱0 ,15 ۲۷۵۰ 


راز )۱0۱۲1۵ ۵ م۵۵۵۵ 6۵60۲ 200 110۵۵1۵1 رامع قطان ۵ صمتامعتای 1۳۲ 


۸ )۱۵ 0 )ها ماامصهصای مه مهن مم‌ساع-۵ مدای معط 


1 0 


16061۷۰0: 7 
060160: 1 


,00۳۷ 0۲ علانصط ۲۵ حم مملميم براتفممتانهه ج‌نطه عقععطه عقط ۵۶ هل ور ععععطه ماگ رهم۱0۵0 
11 0 ارهز عطا تفص عاز پجمام ما طعتامطا 0معوهم 0منتمج عصتصمن۱۱۵ فا صقن ۵۶ تهج ۷۵۵ 1 قمع ومصتاممط5۵ 200 
,۳۲0۷۷۵۷۵۲ .0۲0۵۵)105 560601 مامتصتا هه م0موو ۸16 ]1 م0ز۲0۷ض کقطا محصصعتصمعزممتمنصظ ۵ ومتام‌نیه۷ مصصمو فصتقاومم 
۶ عصصمها ما هزور1 پچتع۷ 15 خصماجمی 26 طعنط مر فصه )مبا0متس فنطا ص متتمامده متصمعمطاوم مصومو گم صمتفعتصصعصه عمط 
مل۵062ط00ع51د مها ماهوتامع107 ما م۷2 لاو فنطا که رمع تامعزهان . لقتمصمع فص ]1۳0۳۵10 .لفط قمع 
6 وع نا[ (20؟ 1.55۵ ظ16 0۲11 رم 0۳۵0۵0 0۲000۵0 )عوععط) هبار 0۶10-12 دعتاتهمهتم «تمقصهی مه لهزمام ناهد 
0 (0.3 280 0.2 ,0.1) ۵00266 116مصقطاه ملام‌گنممم1 مطاصمصه مه (19۵ 0.596 ,2596 0۰ ) ۵09۷16۲ صهعناآن-02ظ عمتصتهاومن 
.عصنصهم۱ ۵۶ ودره 60 عصتستل(120 366 طاذه علانصظ وم 0ععن0معع) عوععهم امتاممی ط فالناوع: مقطا عتهممصمه طاذ۳ 
لهزاممتصتامه معط جوم اععگله اصمه‌زنصونه مه 40قظ مممااعماهه عصتمد ومتاهومج نها مه ف6لنادیر لهزهممدطاتاهض 
۲ مبملاز عصتقههمصز همه هذا0]نعصم1 مطاجمجهط کم امهتاه 116مصقطاه ۵ مویا م1 هه فاصمجصاهعا مطا ۵۶ ومناه2۳۵۵ 
0 ماه دااناوع؟ ما عمتتهععخ .عاصمصاهعتا ۵۶ فعلاتهم0۳0 لمزهامععتمصتاصيه ما ۵۶ عصصعتاه دمص عط ما وااصیف‌/نصونه 20 
کاصعصصاهع۲) تعطان عطاً ما جموتندم‌صهه طا بامهتاه ۱0۳۵1011۵ 0۲۸۵/۸/۱۵ 0.39۵ عصتصتداجم» عاحعصاهع‌تا مطا بعهتماه ۵۴ درد 
,۷6۵56 240 0نامصه رفتلللمهطامامق1 رکوتصهع 91000 ام اصامی لقاما مطا صا مقهعتهع0 فتاه اقمحظ فط ٩809۸۵0‏ 20 
کم مه ممت)همناوم۲ 1 ومناتمممتص لممتمصمدنمم1ویرطاهر مق ,قتام‌عتيه فیامعممماوطم‌های 0ص تام نموم رعصمتتام 
ماوعتا رام 20 60عمم0ه1 و2 موه م2 0ومتض فطل تیال ماع صز ماطتامو مموماته هه اتمه بقع مصتماهتم مط 
۵ وععط) ۵۶ ممتامالدنه «تمقصعو ۵ فلناوع: م1 .060۲62860 (0.05کم) «لاصه‌تلتصونه هحقظ وعام‌طصقه عطا گم ووع‌صل‌تقط 
عطا عقط هنام‌کنهمم۱ قطاممه ۵۶ آعدتانه متامصهطاه 0.3۵ مه صهمالع-هع0 0.59۵ 0مصنفاوی لته )صمصصاهع‌تا عطا قطا 
21 - 10۷ م1 منامکنهمم1 عطاصمصط ۵۶ آعجتنه متامصقطاه 0.36۵ مه صهه‌بااع-0۵۲۵ 0.56۵ عملهنا 50 .۳۳۵۵6۲166 0۲۱قص6و )معطعنط 
۰ 1274 ماه 26 معنرها تاو 40ص لهزمام‌منصط از موممجم فقو ممبالمعن مق فقلتصرم] موعموم 


معزاکن م1 ۳۲۵۵۵ 5۵001۵ رم 0مصتهاهاه عنم سم 2 1.5 موم 0عع۵0تم ق۱/2 عوععهه هبار :۱۷۱6/۳0۵0 مصه کلفتنه)۷]۵ 

دام تمصجع معععط 0.06۹۵ صفطا ب*30 20 600160 200 32-3570 26 362060 ۷۵6 1ص رات مصق رهتا همهم 
ماصا کیت ۳/2۵ 66698 مط) رصن 45) ممتاهانمدمی ماه .ععاباصتظ 5 م۲ 0م)رتص لهج 20060 ۷۸28 رمنهورگ رتاصتصی بامصجمر 
۲ هعاقام )طعنع/7 0.1 عع0هنا قتبامظ 12 10۲ متنااجتم‌م‌جصها م۲۵ ما مرمع وه ما طامله ۵ صاً ۷۱۲۵۵۵۵۵0 20 وععذلو 11*1 
۵ ۱0۵ ۷/۵8 6۲۵ظ) رتقاناصوتم و1 معووعط هیاز عمعصله) فممتانامو ]521 3.590 ما 2)60طوه م1 م۷۵ داصفلنامد۵) .ماه 160 
-1 ۵ 1 ۵0-00۷۵ 0عزنناها ۴/28 عتاز مطا 4ص فهیاز مصا 260عمناوو ۱۷۵۲۵ ومام‌صهه معط ,۲۳۵۲610۲۵ .(قعام‌صهه مط مهم ها 
۵ ,36) اد «امادل0مصصصا ممامصعد ۵ ومتاهممت رتمقصمی 40ص لقمزماممنصظ رلهم‌تصمطممم1ونزطظ عمط طاومل تمامظ 
-200ظ 0۱ 0عصتصعهاعل ۳/۵۵ صتامتم تام .(1391 رمی‌لهظ) 0عتناعجعصه ع۵/ (قبامط 1440) 60 رحل جم هه 2۳۵0۵۵0 
۵۵ ۳۵۶ ,00ظ)۵ظ لط102عز1 رها 0عصتصعاع0 ۳/2۵ ممومانم مامانبامو .639 ٩۱۵.‏ 0تمصهاه لمممتاهه طذ۳ 0مطاعصه اطملاع(1 
۵ 00190۷۲۵ 0۶ 1۵۷۵1 .(1370 ,وتامطرزمم‌صه) 366 ,۸0 0تعصهاه تقممتاهه ده 0مطامصه دهعت رها 0عصتصتهاعل 
7« م۱صماهتات هج عامصصیا۳م ۱۷۲۸-۷۲۵۲۱۵۲ ۵ ۵۷ ماع ۷2۵ 0۳۱ .1753 .۱0 0تم‌صهاه لقممتاهه رها 60صتصتهاعل 
0 22010821 هملونا فتمز/تامعل1 وج مله‌اقطجام(مصمطام لمع تمصصمه 0.1 بوما 4عصتصصتعاع0 مه (لمه عتاع12 0۶ عهداصهمزعع) 
0 0۶ ممتا002ن ۶۱ مج عمتصتنه رها ۵0تنامحعمه قه ومام‌صقد عقعمطه مهم طفظ ,(1385 روتامصومممه) 2852 .1۱0 
9 ۱0۰ 02704صهاه لمطم6هه ۳/1۲ 0مطامص ممتاع‌تاتا تما م1 ,(1387 رتطفطومعمط) 5080 اه ون صه صا فامنال2۳0۵ 
۵ 062510 0۲ معناووععم) وععصل‌عقط مبافعنا. ,(1356 رفتمصصیرممصه) وعام‌جصقد عفعمطه صاً )21و مسناعهعمظ 6۵ ۱۵60 ۱۷28 
اکعا م0نککعتمص۵) تم /مصجدر 100 ۵۶ ۵0و۵٩‏ اصفاعههن ۵ 26 ۵۲۵۵۵ ه مج 1140 2۵461 ممتافم! آهویهب نا عصلونا 12۵۵5۱۷۲60 
کهحاحصناه عسیاعهمجظ ۰10 :(1392 بلة )6 تصلهعمط) عطمعم لهمتلصتانن تعاعصهتل ص36 2 عملدته ععمل ق2/ فعام‌طصده عوععط) 0۶ 
0۵ 0۲ 6[مالمنان 110تماد 2 6 ۵0وحمد۵ ۳/28 موممط ع1 ,80 00 10 .ععامصصعو مقععطم هبار صاً رتمهم 0متمنص عم 1 ۵۶ 
۲« صریاتلعصط آهلمعمد ه هم ماه تاه مه ممتاتاهد معط ۵۶ 0.166 ]بامحاخ .ماه عهم)۵عظ میاه م96 ده 0مرنصظر 20 


-صتصصحه ۷ ,اتقیه۲نصتا 2۵0 متصصقاع1 تايه ۵۶ لمح ,برعمامصطهع1 4مه عممعنع ۲۵00 ۵۶ )هم نهم۵ 1۳ ,تمعن 1۷۲8 1۰ 
صح رصتصصهته ۷ بطم‌صهرظ ۷و۱ 

40 19121 رطم‌صهرظ و طوز متصهته۷ ,متنطانه‌نهه ۵۶ ومد رررعماممطهع1. فصه. مممعتمق ۳۵00 ۵۶ اصعمحطانم1(6۵ .2 
صو رنه ۷ ,رازه۲ نصا 

رم ممطه6۵ تطوعاممه۱ 1۵۱ :رتم۴ تمه عصن‌همموعمن ۶) 
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۲ )مک ما 5484 .۱۱0 0تج‌صهاه تمممناهه بر 0ععنامدعهه مه ممونمهع00۲منظ 0 تعحاصصیت ۱ 0۰مطامجط ممتاهب تاه عمهگتیاه 
۲ ۱۷۴۵-۲1۱6 مه ما 0عتناعحعصه مه فبااتهطاماعم1 ,(1381 ,وتامصصیرممصه) فتبامط 72 ۶0۲ 3060 24 فصصبت‌عجظ متقاظ 
20 ۷۲۵105 .(1392 ,وتامصصروجمصه) وعامط 72 10۴ 3780 21 17164 .۱0 0270صهاه لقومتاهه از« (القه م9 0۰152۵) مصبانل‌ع 
0 2 0125 5 10۲ تلع تقهض ۷06۵ عطا صاً ,10154 .۱0 4تدصفاه تقصمتامه مه 0عفهه رلعتنافهعمظط ۷۵۲۵ فاقهعز 
۱۵00۵۴ ۷۴۸۵ 2 ,11166 ,۸۲0 0270صهاه لقممتاهه وم 0عقهها رفصمتامصصم لقاما وتناعدم‌جط 10 ,(1386 رقتامصوطمصض) 
آمممناهه ط ,عناعحعدط م۵ تام .ظ ,(1387 روتامصصیوجمصه) وعتامط 18-24 10۲ 3580 اه 00ظامصظ املهم مناج 00۷0-1216۲60 
۵ ناه فنا۵ع1060/وطمهگ .1394 ,ویاممهرجمصض) فتبامط 23 102 3540 21 مصباتلعهه ط)مظ ۲ مه صا ,5234 ٩0.‏ 0ت2ههاه 
۵1111106) صتاتوعماوم 20 ۷۵11 ۸16۲ تالمج تمانم1۳0-۳۲ظ 2 مر ر6806-1 .۱0 0تملصهاه تقممتاهه مق 0عقوه 2۵28116 
اصزم۳ ۲۱۷۵ 2 ههلا دتمامتلدنه همه 9 رها 0عصتمتمج م۵ ولد رقمه پرتمفجعو .1384 رفتمصصیرصمصض) فتبامط 48 107 37*0 
۲ (020 ۷۵) 1۱۷۵ 20 ,رهها) عتا0 ر(م‌عه2۷۵۲) معتطا ررقممع) ۵ رمع و عقصم ۵۲ وملهعو ۳/1 ۱۷۲۵۵۵۵0 ۴۲۱۵0086 
«اماهام‌جدهه 2 ,عاحع‌صاهع مطا هنوع م6 عع0عه م1 .1387 ,وتمصیرممصص) باتللهامععع2 ۵۷۵۲۵11 هه رعتافعناً رتم00 ,عادها 
22 ۲0 .2016و امومع ۵ ۳/1 60صعنوع0 م۷۸۵۲ فاهمحاهم16] ,۵0ونا ۱۷۵۵ )حمصمم‌مهيه 1200012 طز۱۷ صوتوعل ۲200101260 

0 همه زه-ع۵و۵ صومصتانا مقیا 2021728 


متامصقطاه 0.39۵ عمتمتفاوهه فاصمصصدهتا 0ع«مطو ممتاهباهه اهمزهاهتعتصصتامه ۵۶ فااناوی: مظ. مرمتوعیه وزرا بک و6لناعع1 
۶ منم ماما صاً ممتامنالع قماهعتع مطا 60«مهو مهم تما ما 00تممرصمی هنا0کتمجم1 قصاصمصظ ۵ امهتاه 
مص ۵۶ دالنایع؟ رفتاطا .ات کعهمعهارطامرمای بتامه .ظ فتاه راعهع۷ 0هد2 106ندظ رفتااتمهطامامع1 رفصوتصهع ۳۱6۲۵0۲ 
۲ 1 0۱01و صمعمتاته مه اتمه باق بصتماهتن ۵۶ یامه ما معت)وتماممط پهمتمممطمممتوردان لصو ولتتاه 
۶ 20100نهبه م1 ,(0.05کم) 60عهععع0 بزلاصی‌گنصونه وعام‌صده ۵۶ ووم‌مل‌تقط نها مه هعبااوتمطه رام مه 1۳0162860 
مطاصعه ۵۶ اعدتانه متامصمطاه 0.39۵ همه مق‌صاع۵ 0.5۵ عمتمتداممه تصمصصدهتا اقطا مدز دمتاتهمهمت رتمقصمو 
اعدتاه متامصقطاه 0.36۵ طذ۳ صومبالع-۵ 0.5۵ 0۲ 996 مطا ,ع0۲عتعط1. .2060002011107 «تمومهو )وع‌طعنط عط 20ظ 0112نع102 
مه امزهاممنص از ووعمط هو ۳۳۵0660 هط وم رقوعمطم هار 1۵۳/312 ۵۶ ممتاهانمم مط ما متامنهمم1 مصصمصه ۵ 
۰ 274 مهو 24 وه اون 


مناه‌کلهم10 مطنمع۱۷ 0۶ امفتان »تامصقطاه رمیات -2اعظ رععععطه عباز )1۵۷-12 1۵۲۷۷۵۲۵ 


